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ABSTRAK 
 
Pengolahan kopi menjadi biji beras pada prinsipnya adalah untuk 
memisahkan biji dari daging buah, kuit tanduk dan kulit ari. Hal ini dapat di 
pastikan bahwa proses pengolahan pascapanen yang baik sangat berpengaruh 
terhadap sifat fisiko-kimia. Pengolahan kopi yang digunakan pada penelitian ini 
yaitu teknik black honey. Metode ini di lakukan pengupasan kulit dan selanjutya di 
jemur hingga berwarna hitam. Proses ini menghasilkan biji kopi yang bercita rasa 
manis. 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perlakuan tingkatan suhu 
dan lama waktu penyangraian terhadap sifat fisiko-kimia kopi black honey. 
Parameter pengamatan meliputi kadar air, kadar abu, kadar kafein, pH, intensitas 
warna dan organoleptik rasa,aroma, after taste, kekentalan (body). 
Penelitian terdiri dari satu tahap, yaitu pembuatan kopi dengan teknik black 
honey. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial yang 
disusun 2 faktor. Faktor I perlakuan tingkatan suhu yang terdiri dari tiga tingkatan, 
yaitu 150 °C, 200 °C, 250 °C dan faktor II waktu penyangraian yang terdiri dari 3 
level, yaitu (15 menit, 20 menit, 25 menit). 
Hasil penelitian ini antara lain diperoleh perlakuan terbaik yaitu S2H2 
Parameter organoleptik meliputi arom, rasa, aftertaste dan kekentalan. Perlakuan 
S2H2 (suhu penyangraian 200 ᵒC ; waktu 20 menit) dengan nilai 7,5 aroma (pekat) 
;  rasa sebesar 7,1 (enak) ; aftertaste sebesar 6,5 (agak suka) ; kekentalan sebesar 
6,8 (pekat). Hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih menerima dan menyukai 
perlakuan S2H2 (suhu penyangraian 200 ᵒC ; waktu 20 menit). Kesimpulan dari 
penelitian ini terdapat Perlakuan suhu dan lama penyangraian  berpengaruh nyata 
terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, pH, kadar kafein dan uji intensitas warna. 
Interaksi perlakuan suhu dan lama penyangraian berpengaruh nyata pada taraf 5%. 
Perlakuan suhu penyangraian dan lama waktu penyangraian tidak  berpengaruh 
terhadap uji organoleptic aroma, rasa, after taste dan kekentalan. 
Kata Kunci : Kopi, Pengolahan Proses Black Honey, suhu penyangraian dan waktu 
penyangraian 
  
  
 
Chusnul Nur Fajrin 201510220311053. Effect of Temperature and Length of 
Roasting Time on Quality of Coffee Robusta (Coffea Canephora) with Black 
Honey Process Technique. Lecturer I : Prof. Dr. Ir. Noor Harini, MS and 
Lecturer II : Dr. Ir. Damat, MP 
 
ABSTRACT 
Processing coffee into rice seeds in principle is to separate the seeds from 
the flesh, horns and epidermis. This can be ensured that a good postharvest 
processing is very influential on the physico-chemical properties. The coffee 
processing used in this study is the black honey technique. This technique is carried 
out stripping the skin and then dried in the sun until it is black. This process 
produces coffee beans that taste sweet. 
The purpose of this study was to determine the effect of temperature level 
treatment and roasting time on the physico-chemical properties of black honey 
coffee. Observation parameters include water content, ash content, caffeine content, 
pH, color intensity and organoleptic taste, aroma, after taste, body thickness. 
The research consisted of one stage, namely coffee making with black 
honey technique. The research used factorial randomized block design which was 
composed of 2 factors. Factor I temperature treatment consisting of three levels, 
namely 150 ° C, 200 ° C, 250 ° C and factor II of roasting time which consists of 3 
levels, namely (15 minutes, 20 minutes, 25 minutes). 
The results of this study, among others, obtained the best treatment that is 
S2H2 Organoleptic parameters include arom, taste, aftertaste and thickness. S2H2 
treatment (roasting temperature 200 ᵒC; time 20 minutes) with a value 7.5 
(concentrated) aroma; taste 7.1 (delicious); aftertaste 6.5 (rather like); thickness  6.8 
(concentrated). This shows that the panelists preferred and preferred the S2H2 
treatment (roasting temperature 200 ᵒC; time of 20 minutes). The conclusion of this 
study is that the temperature treatment and roasting time significantly affect the 
yield, water content, ash content, pH, caffeine content and color intensity test. The 
interaction of temperature treatment and roasting time significantly affected the 
level of 5%. The treatment temperature of the roasting and the roasting time did not 
affect the organoleptic test of aroma, taste, after taste and viscosity. 
 
Keywords: Coffee, Black Honey Processing, Roasting Temperature and Roasting 
Time 
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